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RESUMEN INFORMATIVO

La presente investigacion esta enfocada en disefiar una Escuela de
Gastronomia en la ciudad de Valencia del Estado Carabobo, que actiie como
centro de formacion para la poblacion y proveer de conocimiento necesario en el
area gastrondmica, para ello se busca diagnosticar las necesidades de la zona de
estudio mediante encuestas practicadas a un diverso grupo de especialistas, para
asi arribar a un disefio con criterios de vanguardia mediante el estudio de la
legislacion aplicable. La justificacion de la misma se encuentra en contribuir a la
ciudad desde diferentes ambitos de desarrollo; principalmente en la formacion
integral y funcional de profesionales, fomentando el desarrollo y creacion de
nuevas tendencias tomando como referencia la influencia y aportacion de la
cocina y cultura gastrondmica nacional e internacional. La investigacion se llevo
a cabo bajo la modalidad de proyecto factible, apoyandose en la investigacion
documental y de campo, tiene una linea de investigacion de ciencias cognitivas y
aplicadas, aplicando las técnicas de recoleccion y analisis de datos, como la lista
de cotejo y la entrevista para obtener los resultados que se buscan; ¢l mismo se
realiza a base de cuatro fases, las mismas consisten en el diagnostico, andlisis,
disefio y futura propuesta arquitectonica.

Descriptores: Comercio, escuela, gastronomia, restaurantes, educacion, turismo



INTRODUCCION

La gastronomia es la disciplina, comprendida como un arte, que estudia las relaciones del
ser humano con su modo de alimentacion y con el entorno cultural en el que la cocina se da. Asi
mismo, brinda una aproximacion a la cultura empleando la comida como eje central. Se ocupa
tanto de técnicas de coccion, datos nutricionales y ciencias alimenticias, como del manejo
profesional de los sabores y aromas en la confeccion de un platillo culinario.

Por otro lado, se ocupa de multiples apreciaciones de lo cultural en torno a la cocina y la
alimentacion, como la eleccion de los ingredientes, la tradicion en torno a la comida o la
influencia religiosa en la manera de comer Por otra parte, ofrece la oportunidad de incorporar al
cC  :xto artistico y cultural un aspecto que formalmente pareciera descuidado, que es el de la
cocina. Aunque no esta contemplada entre las Bellas Artes, el arte culinario es sin duda uno de
los més extensamente practicados y con mayores matices, variantes y bagaje cultural de la
humanidad. A su vez, la gastronomia como otras disciplinas dedicadas al estudio de los diversos
aspectos de la cultura humana, nos dice quiénes somos y de donde venimos, a partir de nuestra
manera de cocinar.

Cabe destacar que, la gastronomia es uno de los nuevos productos turisticos que ha ganado
mayor dimension en los ultimos tiempos; de esta manera se puede interpretar que el turismo es
amplio y estd dividido en diversos segmentos de acuerdo a las expectativas, deseos y
motivaciones que el turista desea desarrollar,

Simultaneamente, representa por tanto una oportunidad para dinamizar y diversificar el
turismo, impulsar el desarrollo econdémico local, implicar a diversos sectores profesionales
(productores, cocineros, mercados, entre otros), € incorporar nuevos usos al sector primario

La gastronomia, estd afirmdndose como un elemento importante de diversificacion y como
una herramienta de definicién de marca y de imagen de un territorio, un pais y una cultura. Es
por esto que la gastronomia se presenta como una forma de aumentar la oferta turistica, ya sea
como producto principal o como valor agregado al turismo cultural considerado como rescate del
saber de un pueblo, de ahi la vinculacién con su patrimonio historico y cultual y el
aprovechamiento de los recursos locales.

La investigacion se encuentra estructurada en cuatro capitulos: En el capitulo I se establece

el problema, el cual se resume en la interrogante: ; De qué manera se puede dotar de un



ambiente apto para la formacion de profesionales en el &mbito gastronomico, en Valencia,
Estado Carabobo? De igual manera se establecen los objetivos de la investigacion, tanto el
general como el especifico y la justificacion de la investigacion.

En el Capitulo II, se establecen el marco tedrico que sustenta la investigacion, las
diferentes investigaciones que se han realizado en torno al tema planteado, asi como las diversas
bases teoricas que le sirven de soporte.

En el Capitulo III, se aborda el marco metodoldgico empleado para el desarrollo de los
objetivos propuestos, tratindose de una investigacion de caracter documental, en donde se
establecen las diferentes fases de la investigacion, asi como las técnicas usadas para la
recoleccion de datos y su andlisis.

En el Capitulo IV, se analizan los resultados obtenidos en la realizacion de las entrevistas
para luego proceder al estudio de las respuestas obtenidas por parte de los profesionales, ademas,
se analizan los criterios fundamentales que dan paso a la elaboracion de la propuesta
arquitectonica. Finalmente, en el capitulo V se describe la propuesta, presentando los resultados
finales como lo son; planos, alzados, secciones y demds recursos arquitectonicos, para la

presentacion y defensa del mismo.



CAPITULO I
EL PROBLEMA

1.1.Planteamiento del Problema

La ciudad de Valencia se encuentra ubicada en el Estado Carabobo, en la Region Central del
pais. Esta area posee una poblacion de 1.996.173 habitantes seglin el censo realizado por el
Instituto Nacional de Estadisticas (INE) en el afio 2011 lo que la convierte en la tercera ciudad
mas poblada de Venezuela, el cual se compone de cinco municipios; Municipio Valencia,
Municipio Naguanagua, Municipio San Diego, Municipio Libertador y Municipio Los Guayos.

Habria que decir también, segun el Instituto Nacional de Estadisticas (INE) La Parroquia
Urbana San Jos¢ posee 132.534 habitantes para el afio 2011, ubicada al norte-este-oeste de la
ciudad de Valencia, limitando al norte con el municipio Naguanagua, al sur con las Parroquias
Urbanas Catedral, El Socorro, Miguel Pefia y San Blas, al este con el Municipio San Diego, y al
oeste con el Municipio Libertador.

En cuanto a la zona que se estudio, la poligonal evaluada comprende el sector de Las
Acacias. Desde la Av. Paseo Cabriales, calle hasta la Av. Bolivar Norte calle 100, teniendo como
limites la Av. San José de Tarbes calle 139 y la Av. Rojas Queipo calle 120. Esta zona posee un
gran valor natural, recreativo, cultural y social, Que ha sido mermado de una manera u otra, por
las actividades imperantes en la zona, como la Av. Bolivar, con su caracter comercial-
empresarial.

Esta situacion, ocasiono el deterioro de la imagen e identidad urbana del sector, denotando
una necesidad de crear y potenciar espacios adecuados, no solo para el comercio, sino a su vez,
de espacios publicos, recreativos y culturales, articulados y propicios para que se genere la
inclusion social de las personas a su entorno.

En relacion con los accesos principales del area de estudio, se encuentra la Avenida Paseo
Cabriales en paralelo con la Avenida Bolivar, se puede acceder igualmente desde opciones
alternas como la calle 129 y la calle 128, ubicando el terreno en una excelente locacion. Con
respecto a la vias de circulacion vehicular, a partir del andlisis realizado en el sector de estudio se
concluye que posee una de las vias que conecta a la ciudad de Valencia desde el sentido sur hasta

el norte.



Por otra parte, la gastronomia se puede definir como la técnica de preparar una buena comida.
Se puntualiza de igual manera como el estudio de la relacion entre cultura y alimento. La
gastronomia se puede entender como una actividad interdisciplinaria, en la cual se vinculan
varias bellas artes para asi lograr un resultado asombroso. Entre las artes que se vinculan se
puede mencionar, las ciencias sociales, estudiando de este modo los diferentes patrones
socioculturales de las diversas regiones y su influencia sobre ésta; ciencias naturales, en cuanto
al desarrollo en general de las materias primas y sus principales fundamentos e incluso ciencias
exactas alrededor del sistema alimenticio del ser humano, tomando en cuenta factores

nutricionales asi como elementos vitales para el desarrollo completo de una persona.

Habria que decir también, que la gastronomia es un arte en regular evolucion, y cada época ha
sido testigo del surgimiento de muy variadas tendencias en este campo. Hablar del arte culinario
es hablar de un arte en constante movimiento y renovacion, en un momento dado se podria
hablar de un arte efimero, porque no es como una pintura o una escultura, que puede conservarse
con tiempo indefinido, pero es precisamente esa “inconstancia” lo que le mantiene vivo y
vigente.

Se debe agregar que, todo esto se ve conjugado con el arte de crear, degustar, inspirar y
experimentar a través de los alimentos y sus valores nutritivos, elementos fisico quimicos y
materiales para lograr un balance no solo de manera nutricional, si no también visual de modo
artistico, ademas de una excelente degustacion para quien lo consume siendo este agradable a su
paladar.

Ahora bien, Venezuela es un pais pleno de ricas tradiciones culturales, las cuales reflejan el
perfil cultural de las diversas regiones que conforman el territorio nacional. Estas
manifestaciones culturales pueden ser atributos muy locales que sdlo se practican en pequefias y
distantes poblaciones, lo que ha originado que algunos platos de la gastronomia nacional hayan
sido sustituidos por costumbres y practicas globalizadoras.

A su vez, el estado Carabobo tiene una cultura gastronémica extensa y muy variopinta dado
su ubicacion geografica, que le ha permitido a lo largo de la historia absorber distintas
caracteristicas de multiples culturas hasta hacerlas propias. Las comidas tipicas del estado
Carabobo pueden ser muy diferentes una a la otra aunque predominan ciertos elementos de
forma general, esto se debe a que alli confluyen las distintas culturas que han influenciado en la

region desde la época de la Colonia.



Considerando las dimensiones que ha alcanzado la actividad gastrondmica en el mundo como
disciplina, se dirige al mejoramiento de los servicios de alimentos y bebidas relacionados
principalmente con el turismo, el profesional en el campo de la gastronomia atiende los procesos
de produccion, administracion y operacion de los servicios alimenticios, tanto a nivel local,
regional, como nacional e internacional, sin perder de vista el aprovechamiento de los recursos
culinarios de la cultura que se trate. Conoce la relacion que estos guardan con el turismo, y busca
implementar innovaciones en las técnicas y productos gastrondmicos que utiliza, para proponer
de manera constante, practicas culinarias tendientes al cambio y a la transformacion social

De igual manera, existe gran demanda vinculada a la gastronomia y no existe un lugar que
centraliza la actividad gastrondmica para fomentar el desarrollo de la cultura, buscando que se
convierta en un lugar de esparcimiento y un destino turistico atractivo para los visitantes, donde
se busca crear y brindar un espacio innovador donde se pueda disfrutar y aprender de la
gastronomia mundial.

Una escuela de gastronomia es aquella institucion dedicada principalmente a la ensefianza de
las técnicas culinarias y costumbres gastronomicas. Existen diversas escuelas culinarias a lo
largo del mundo, cada una con una orientacion diferente. Orientadas principalmente a los futuros
profesionales que desean abrir un establecimiento culinario: restaurante, bar, etc.

En estas escuelas se ensefian las técnicas de cocina basicas, la ciencia de los alimentos, el
trato con el cliente y las normas de economia bésicas para el sostenimiento de un negocio
hostelero. Suelen estar englobadas dentro de lo que se considera formacion profesional, aunque
existen universidades que las contemplan dentro de sus planes de estudio y ofrecen titulos
académicos especificos, brindandoles una oportunidad de trabajo directa, de tal forma que este
espacio se convierta en un gran complejo de nuestra ciudad y del pais, fomentando a parte de la
gastronomia la formacion profesional.

Ahora bien, este debe ser un lugar de facil acceso de los usuarios donde se cree un espacio
arquitectonico que sea amigable al estudiante y logre una sensacion de comodidad y confort para
experimentar un conjunto de sensaciones a través de la gran variedad de los salones
gastronomicos, y asi fomentar la curiosidad y entusiasmo por la cultura culinaria.

Dicho lo anterior, en Venezuela existen diferentes escuelas gastronomicas donde se desarrolla
la formacion de técnicas y especializaciones culinarias tanto nacionales como internacionales; asi

mismo, en el estado Carabobo especificamente en la ciudad de Valencia, se conciben diferentes



centros de formacion culinaria, los cuales potencian la oferta turistica del pais, promoviendo la
gastronomia venezolana e internacional.

Sin embargo, las escuelas de gastronomia en la ciudad no cuentan con un ambiente apto y
equipado destinado a este &mbito, ya que la mayoria de las mismas son edificaciones a las cuales
se les cambio6 el uso ( casas modificadas) o son locales comerciales que no estan bien adaptados

para este tipo de actividades, como lo son las escuelas:

Escuelas Especializacion

o Chef de Cocina Internacional,
La New Cuisine
pastelero, panadero.

CEUJAP Formacion gastronomica nivel basico

Formacion en Sous Chef, pasteleria,

La Cocotte Espacio Gastronémico ) ) )
panaderia, asistente de cocina.

Instituto Gastronoémico Chef Formacion Gastrondmica Sous Chef'y

Elvizcocho Chef de Pasteleria.

Formacion en Sous Chef en panaderia,
Mezclas y Sabores o .
pasteleria, cocina internacional.

Le Will Gourmet Escuela de ] )
Formacion Bartender y Cocina.

Formacion Bartender y Cocina

Instituto de Especialidades )
_ o Formacion Sous Chef.
Gastronomicas Millenium

Academia Cocktail Venezuela Formacion Coctelera.

(Ver ANEXO A)

Hay que mencionar, la ciudad de Valencia actualmente se encuentra en constante crecimiento
en el ambito gastrondmico y cultural, esto se traduce en una mayor necesidad de profesionales
capaces de atender las demandas mas sofisticadas de los clientes en este tipo de establecimientos,
lo que origina el aumento de la actividad turistica, por lo que la escasa presencia de escuelas
gastrondmicas de alta calidad para la formacién de la sociedad es un problema que implica que
muchas personas opten por emigrar del pais para poder ejercer estas carreras de manera
profesional.

Asi mismo, el sector de Paseo Cabriales posee uno de los puntos focales de la ciudad de
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Valencia, ya que este cuenta con una zona altamente turistica y hotelera, por lo que es una zona
con gran atractivo para emprendedores, arquitectos e incluso inversores. Esta ciudad cuenta con
diferentes escuelas de gastronomia, pero no poseen el espacio necesario para cubrir la capacidad
de personas que quieren ejercer esta carrera, desde otra manera tampoco cuentan con las horas de

estudios necesarias para brindar una educacion completa.
1.2 Formulacion del Problema.

( De qué manera se puede dotar de un ambiente apto para la formacion de profesionales

en el ambito gastrondmico, en Valencia, estado Carabobo?

Objetivos de la investigacion
Objetivo General
Disefiar una Escuela de Gastronomia, ubicada en la Parroquia San José. Ciudad de

Valencia, Estado Carabobo.

Objetivos Especificos

Diagnosticar las condiciones actuales del area de estudio

Analizar la informacion obtenida aplicada a la tipologia educativa

Desarrollar el disefio de una escuela de gastronomia ubicada en la parroquia San José. En la
ciudad de Valencia, estado Carabobo

Proponer el disefio estructural, de instalaciones sanitarias, eléctricas, mecanicas y contra

incendios de la edificacion a nivel conceptual

Justificacion de la investigacion

Sabiendo que la gastronomia es una de las artes que cada vez tiene mas peso en las distintas
culturas y que en los ultimos afios se ha convertido nuevamente en un area de admiracion y
atractivo para diversos paises, se busca cubrir la necesidad de contar con equipamiento
condicionado donde se amplie el conocimiento de nuevas tendencias, técnicas y
especializaciones.

Dicho lo anterior, el disefio de una escuela de gastronomia contribuye a la ciudad desde

diferentes ambitos de desarrollo; principalmente en la formaciéon integral y funcional de
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profesionales, fomentando el desarrollo y creacion de nuevas tendencias tomando como

referencia la influencia y aportacion de la cocina y cultura gastrondmica nacional e internacional.

Otro rasgo a resaltar, es que estimula la economia local e indirectamente la economia del
pais, con el desarrollo de turismo en la ciudad; promoviendo o facilitando el aumento de
turismo gastrondmico el cual se considera un componente vital para la experiencia
turistica, a través de la creacidon de tours culinarios, nuevos restaurantes, centros
gastrondmicos y demas. Por otra parte, cubre las necesidades del sector de hoteleria
dotandolos de profesionales capacitados, y a su vez promoviendo la investigacion y
transferencia de conocimiento entre profesionales de la alta cocina y los sectores
empresariales.

Se debe agregar que, el trabajo de investigacion aportaria a la Universidad José Antonio Paez
un trabajo que funcione como antecedente para futuros proyectos; en cuanto al aporte al autor del
trabajo de investigacion, brindaria mayor experiencia en la realizacion de este tipo de trabajos;
mayor conocimiento sobre la propuesta que se esta desarrollando y contribuiria a cumplir con la

realizacion del trabajo de grado para optar por el titulo de arquitecto.

Alcance

En el proyecto el cual fue una propuesta, se desarrollo el disefio de una escuela de
gastronomia en la ciudad de Valencia, parroquia San José, los siguientes aspectos: planos de
plantas, cortes y fachadas, detalles, maqueta y representaciones electronicas o recorridos
virtuales que apoyen en la explicacion y muestra del disefio propuesto, ya que su aporte es util

para esclarecer cualquier tipo de duda con respecto al disefio que se desarrollo.

Limitaciones

Las limitaciones del proyecto fueron calculos, detalles de estructura e instalaciones
(sanitarias, eléctricas, mecanicas y contraincendios), estas se presentaran solo a nivel de
propuestas conceptuales, ya que son aspectos del proyecto que no podran desarrollarse a lo largo

del disefo propuesto.
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CAPITULO 11
MARCO TEORICO

En este acapite, se aborda, en primer término, el examen descriptivo de algunas
investigaciones y proyectos realizados sobre el topico en estudio, y en segunda dimension,

sefializan las proposiciones teoricas doctrinarias mas relevantes que sustentan la investigacion.

Antecedentes

2.1.1 Afo 2022, Gastronomy Open Ecosystem, San Sebastian, Espaiia

El proyecto “Olatuen bidea -Camino de las Olas”, denominado asi por la particular silueta
exterior ha sido seleccionado por su integraciéon en el entorno, los aspectos sostenibles, la
versatilidad de espacios y su funcionalidad. Se trata de un espacio que se ajusta a las cambiantes
necesidades que conviviran en GOe. Destinado a acoger actividades de investigacion,
innovacion, experimentacion, emprendimiento y formacion de posgrado en el amplio sector de la
gastronomia, GOe generard una concentracion de talento unica en el mundo. El edificio, ademas
tiene la sostenibilidad y el paisajismo como uno de los valores clave.

Hay que mencionar ademas, que es concebido como una extension arquitectonica del paisaje
urbano de la ciudad, la propuesta libera el espacio y proporciona parques en el techo para invitar
a la ciudadania a participar con el arte y la ciencia de la gastronomia. Ubicado en la ruta por la
que transcurre el Camino de Santiago, se estima que esta fusion arquitectonica de gastronomia y
tecnologia, ciudad y naturaleza, y edificio y parque, tiene el potencial de convertirse en destino
para los turistas culinarios de todo el mundo.

Por otra parte, GOe genera una nueva plaza publica que funciona a modo de punto de
encuentro y didlogo entre la gastronomia y la ciudad. Ademas, las olas del edificio se comportan
como terrazas abiertas a la ciudadania que conectan lo que sucede en el interior de edificio con el
exterior. Es un edificio que mantendra el didlogo con la ciudad, aportando espacios que
fortalecen el ambito urbano en el que se encuentra integrado.

Asi mismo, la configuracion de los accesos, la distribucion de las diferentes areas por plantas,
la propuesta de un auditorio-grada polivalente y un espacio expositivo, como elemento
vertebrador de la actividad de GOe, responden a la necesidad de unir y organizar los diferentes

ambitos, permitiendo a su vez la interaccion entre las piezas que conforman “Olatuen bidea -
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Camino de las Olas”.

Todavia cabe senalar, que el proyecto “GOe” cuenta con una lista de espacios/areas que se
tomaran en consideracion para la realizacion de la propuesta del disefio de una escuela de
gastronomia. Entre los espacios a considerar se encuentran: salones para clases practicas, salones
para clases tedricas, salon de gran coccidon/produccion, salon de analisis sensorial, d&reas comunes
como biblioteca, cafetin, area de estudio y restaurantes.

Ao 2022, Escuela de Economia de Londres, Londres, Reino Unido

El edificio es un importante nuevo desarrollo para LSE, que establece una nueva presencia
para la universidad en Lincoln's Inn Fields como parte de su campus en el corazon de Londres.
Situado entre el entorno formal de la plaza publica Lincoln's Inn Fields y un grano urbano mas
intrincado al sur, la forma del edificio se ajusta al contexto, manteniendo una expresion unificada
hacia la plaza, mientras se adapta a la geometria del sitio y al patron de la calle mas fragmentado
del sur.

Frente a la plaza, los niveles inferiores forman un punto de referencia revestido de piedra de
Portland. La fachada estd mas abierta hacia el cielo, con parasoles para reflejar la luz solar y
proporcionar sombra desde el oeste. Hacia el sur, las fachadas tienen una forma que equilibra la
sombra y la luz del dia, creando conexiones con la calle Sheffield y la plaza John Watkins. Las
entradas, las terrazas protegidas, los solidos frontones y un ritmo regular de ventanas se unen
para formar un volumen unificado pero dindmico.

El edificio alberga aulas, espacios de estudio informales, oficinas académicas, instalaciones
de ensayo de musica y artes; Para dar cabida a esta gama de usos, se desarrolld una estructura
giratoria que aborda de forma creativa la necesidad de transferir los vanos mas pequefios de los
niveles superiores, a los vanos cada vez mayores requeridos en el suelo y los niveles inferiores.
Esto ha dado lugar a un entramado de columnas y vigas "en forma de arbol" que dirigen las
fuerzas de gravedad hacia el suelo, a través de la creciente expansion hacia el exterior de las
"ramas" diagonales.

Dicho lo anterior, se debe sefialar que de esta propuesta se tomara en cuenta el elemento
arquitectonico que se encuentra en la fachada generando de ritmo en la misma, funcionando a su
vez como parasoles para proteger de la radiacion solar, asegurando al mismo tiempo una

1luminacion natural del ambiente interno.

2.1.3 Ano 2022, Centro Experimental, Gotemburgo, Suecia



Un centro de experiencia para el fabricante de automdviles sueco que destaca el paisaje
escandinavo y las tradiciones arquitectonicas. Actualmente en construccion, el proyecto presenta
una estructura de madera circular que adopta un enfoque moderno del tradicional material

constructivo, al mismo tiempo que expresa apertura y una relacion intima con el paisaje.

Ubicado en el distrito Event de Gotemburgo, hogar de varios museos, parques y lugares de
entretenimiento, el proyecto combinara exposiciones, charlas, conferencias y musica, asi como
también gastronomia y compras en un solo destino. Estd disefiado en torno al concepto sueco de
"Allemansrétten", que hace referencia al derecho fundamental de todos los ciudadanos a la
naturaleza y a deambular libremente por cualquier tierra. Por lo tanto, la forma circular del
disefio invita a las personas a experimentar el sitio, independientemente de si visitan las
exposiciones en su interior. El disefio del paisaje con pinos, musgo y arbustos recrea el entorno
de un bosque sueco.

En cuanto al Centro Experimental, se puede rescatar la estructura de madera circular que
expresa apertura y relacion intima con el paisaje, condiciones que se buscan manifestar en la
propuesta de disefio de una escuela de gastronomia; a su vez se toma en cuenta los espacios
abiertos de dobles alturas que ayuda a generar la sensacion de amplitud.

2.1.4 Aiio 2018, Estudio de Gastronomia Kenia lunes, Muriaé, Brasil

El proyecto se llevo a cabo en la Avenida Eudoxia Canédo, una aldea obrera de principios
del siglo XX ubicada en el centro de Muriaé. El pueblo estd formado por un conjunto de casas
estandar, paralelas y dispuestas a ambos lados de una via publica interna que conecta la antigua
Rua Direita con el rio Muriaé. El conjunto arquitectonico del pueblo estd catalogado, y con
respecto a la casa renovada, las pautas de conservacion evitan la alteracion del volumen y la
fachada. La intervencion realizada en el espacio tuvo como principal operacion demoler el muro
de carga intermedio, y reemplazarlo por una repisa metalica estructural que también soporta una
escalera. Donde antes habia masa, una pared opaca, ahora hay chapas de acero plegadas y aire.

Ahora bien, el proyecto desarrolla una escuela culinaria con tienda de productos
gastrondmicos, ocupando la planta baja de forma flexible, construyendo el unico espacio sélido,
el baio, en una entreplanta, lo que eleva la mirada del visitante al cupo de tijeras de madera. La
cocina original, en la parte trasera, se estird hacia la calle, convirtiéndose en protagonista. El
visitante deambula libremente por el espacio, y el peatdon recorre toda la casa con la mirada,

hacia atras.



De este proyecto, cabe resaltar el disefio interior industrial moderno, el uso de repisas
metalicas que a su vez funcionan como elemento estructural, soportando la carga de la escalera,
el uso de cemento pulido para la fabricacion de areas de trabajo en la cocina y el empleo de

dobles alturas generando amplitud en el lugar.

2.1.5 Aiio 2016, Le Cordon Bleu, Paris, Francia

Le Cordon Bleu es un instituto privado de educacion superior, especializado en hosteleria,
con sede central en Paris, Francia, y presencia en 20 paises. Se ensefia administracion hotelera y
las artes culinarias. Le Cordon Bleu como Instituto de Artes Culinarias fue fundado en Paris en
1985 por la periodista Marthe Distel, editora de la Revista "La Cuisini¢re Cordon Bleu", El 14 de
enero de 1895 se inaugurd el Instituto de Cocina Le Cordon Bleu con la primera clase de
demostracion de la historia, en un horno eléctrico, en un esfuerzo de promocionar la revista y el
lanzamiento del Instituto. Desde este momento, la reputacion internacional de Le Cordon Bleu se
difundi6 répidamente. Grandes Chefs se convirtieron en profesores del Instituto, lo que
contribuyd, atin mas, al reconocimiento internacional de la misma. Como resultado de ello,
estudiantes provenientes de todo el mundo, se matriculaban en el Instituto y entre ellos
personajes muy conocidos como Julia Child en 1950. En el afo 2016 se inauguran las nuevas
instalaciones del Cordon Bleu Paris a orillas del Sena en el distrito 15 disefiado por el arquitecto
Didier Primard Architecte DPLG, Cachan, Con 4.000 m2 dedicados a las artes culinarias y la
gestion en las industrias del vino, la hosteleria y la restauracion, el cual recibe mas de 1.000
estudiantes.

Este edificio retoma los fundamentos de los edificios bajos del Front de Seine: volumetria
compacta y desprendimiento del suelo mientras recrea un lugar en armonia con la losa inicial. La
nueva envolvente de compuesto de aluminio recuerda a la cabina de los aviones super
constelacion de la década de 1960. Renueva asi la identidad del instituto y reorienta la imagen
del edificio de forma espectacular. El revestimiento, que cumple con las normas ambientales,
estd orientado hacia el panorama de las orillas del Sena, ofreciendo asi a los residentes otro
paisaje, diferente al de las cubiertas planas circundantes.

La azotea de la escuela posee un huerto urbano con colmenas especial para la obtencion de
alimentos fresco para los estudiantes. Este fue disefiado por el arquitecto paisajista Régis

Guignard, Caulnes. Asi mismo, este instituto de gastronomia es considerado una de las mas
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prestigiosas a nivel mundial, donde se puede tomar en cuenta las amplias cocinas ideales para
dar clase para 12-15 personas como muestras para el complejo a disefar, es esta una de las
principales razones por las que se tom6 en cuenta este complejo con un referente importante para
el proyecto.

Bases Teoricas

Segun Portal de arquitectura Arghys Equipo de redaccion profesional. (2018) definen la

teoria de la arquitectura como:

“Es el acto de pensar, discutir, y escribir sobre arquitectura. La teoria arquitectonica es
ensefiada en la mayoria de escuelas de arquitectura y es practicada por los principales arquitectos
del mundo. Algunas formas que toma la teoria de arquitectura son la conferencia o el didlogo, el
tratado o libro, y el proyecto de papel o entrada de competicion. La teoria arquitectonica es a
menudo didactica, y los tedricos tienden a mantenerse cerca o a trabajar dentro de escuelas. La
teoria de la arquitectura ha existido en alguna forma desde la antigiiedad, y asi como la
publicacion se hizo mas comun, la teoria de la arquitectura gandé una mayor riqueza. Libros,
revistas, y diarios publicaron un numero sin precedentes de trabajos de arquitectos y criticos en

el siglo XX”.

Segun Cruz. J en su libro “Teoria Elemental dela Gastronomia” (2002) define la teoria de la

gastronémica como:

"Elemental, en el sentido de fundamental o necesaria; en primer lugar, para la
comprension del fenomeno gastronomico en su globalidad, que incluye en si tres planos:

bioldgico, psicoldgico y cultural, que el gastronomo ha de tener en cuenta.’

Esta investigacion se baso en el desarrollo de una escuela de gastronomia lo cual se generd
por la necesidad del sector en estudio. Para lograr la 6ptima solucion de este complejo cultural
gastrondmico se tomard en cuenta las funciones principales que se ejercen en este tipo de

espacio.

Segtin Tarabini (2020) “la funcién principal de la escuela como institucion especializada debe
ser la transmision y adquisicion de conocimientos profundos, relevantes y con sentido para todos
y todas las estudiantes. Asi mismo, se establecen dos requisititos para garantizar el ejercicio de

este rol: la presencia fisica como base para poder desarrollar una interaccion plena; y el rol de los
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y las docentes como acompafiantes”. Ahora bien, Herrera (2014) define la escuela como “una
serie de edificaciones que albergan instalaciones necesarias para el desarrollo y aprendizaje de

los alumnos”

Por otra parte, Gutiérrez (2012) define la gastronomia como “el estudio de la relacion entre
cultura y alimento. A menudo se piensa erroneamente que el término gastronomia Unicamente
tiene relacion con el arte de cocinar y los platillos alrededor de una mesa”. Desde el punto de
vista etimologico la palabra gastronomia no tiene un significado del todo valido ya que deriva
del griego “gaster” o “gastros” que significa estdbmago y “gnomos”, conocimiento o ley. En
cambio Maldonado (2002) define en su diccionario la gastronomia como "arte o técnica de

preparar una buena comida"

Dicho lo anterior, una escuela de gastronomia es una institucion dedicada principalmente a la
ensenanza de las técnicas culinarias y costumbres gastrondmicas. Existen diversas escuelas
culinarias a lo largo del mundo, cada una con una orientacion diferente. Orientadas
principalmente a los futuros profesionales que desean abrir un establecimiento culinario:
restaurante, bar, etc. En estas escuclas se ensefan las técnicas de cocina basicas, la ciencia de los
alimentos, el trato con el cliente y las normas de economia basicas para el sostenimiento de un

negocio hostelero.

Con respecto a las areas principales presentes en las edificaciones destinadas a la practica de
gastronomia comprende, area administrativa la cual contara con oficina de gerencia, sala de
reuniones, secretaria, oficina de banquete, oficina de logistica, oficina de finanzas. En cuanto a
servicios generales contara con area de personal, comedor, almacén de limpieza, depdsitos de
insumos, cuarto de basura, cavas cuartos, cuarto eléctrico, cuarto de bombas, sanitarios ptblicos
y personal, zona de carga y descarga, estacionamiento, salon de usos multiples, salones con
cocinas integradas, aulas tedricas, sanitarios, almacenes, oficinas informacion, salén audiovisual,
biblioteca y areas de estar, restaurantes, areas de exposicion, areas verdes, y tienda de productos
artesanales e insumos.

Bases Legales
Segun Pérez (2009) las bases legales son "el conjunto de leyes reglamentos, normas,

decretos, etc, que establecen el basamento juridico sobre el cual se sustenta la investigacion. Para

el desarrollo de este proyecto se tom6 como base legal el PDUL de San José, en el cual se cuenta



con todas las condicionantes presentes en el area de estudio seglin su zonificacion.
Gaceta Municipal de Valencia 11 de julio de 2013, Reforma de la ordenanza del plan

de desarrollo urbano local de la Parroquia San José

Cuadro 1

CUADRO ZONA C-2

Area Min | Frente Porcentajes Max. (%) Altura
Urbagisz:clén Parcela Minimo Ubicacion Const Retiros Minimos (m) Maxima
i (m*) (m) Pb+Mz Op | i Frente ] Lateral | Fondo _(Plantas) |
c2 800 20 60 60 120 | 6 | 3 5 PB+Mezz+2PT

Plan de Desarrollo Urbano Local (2013)

ARTICULO 66. Usos permitidos:

En la zona de comercio intermedio C2 esta permitida la reconstruccion o modificacion de

las edificaciones destinadas al uso comercial segun las siguientes actividades:

-Venta al detal de productos alimenticios y bebidas
-Hoteles de acuerdo a lo establecido en la seccion correspondiente al uso hotelero
-Academias, escuelas de modelaje, cursos de diplomados y postgrados solo que dicten cursos por
horas.
-Estacionamiento de automoviles
-Edificaciones para docentes
En otro aspecto para el desarrollo de este proyecto también se utilizaron las Normas

Sanitarias de la gaceta oficial n. 4044 extraordinario del 8 de septiembre de 1988:

CAPITULO IX: Articulo 139 El tipo y numero minimo de piezas sanitarias que deberan ser
instaladas en las salas sanitarias, cocinas y otras dependencias de las edificaciones, seran
proporcionales al niimero de personas servidas y segun el uso a que se les destine, de acuerdo

con lo requerido en el presente capitulo.
Escuelas secundarias, normales, artesanales universitarias, institutos tecnologicos y similares.

31 Se proveeran salas sanitarias separadas tanto para alumnos de cada sexo, como para

profesores de cada sexo.

32 E
| tipo y nimero minimo de piezas sanitarias a instalar en las salas sanitarias para alumnos sera el

siguiente: Excusados: 1 por cada 75 alumnos (hombres), 1 por cada 45 alumnos (mujeres).
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Urinarios: 1 por cada 30 alumnos (hombres). Lavamanos: 1 por cada 50 alumnos (hombres y mujeres)

33. Se instalard una fuente de beber por cada 100 alumnos (hombres y

mujeres). Minimo una por piso y se ubicaran fuera de las salas sanitarias

Definicion de Términos Basicos

Coccidn: proceso culinario capaz de transformar fisica y/o quimicamente el aspecto, la
textura, la composicion y el valor nutritivo de un alimento mediante la accion del calor.
Culinario: de la cocina (técnica especial de cocinar de una persona) o relacionado

con ella.

Escuela: institucion o establecimiento destinados a ensefar determinadas materias
especializadas.

Gastronomia: conjunto de conocimientos y actividades que estan relacionados con los
ingredientes, recetas y técnicas de la culinaria asi como con su evolucion historica.
Restaurante: establecimiento en el que se preparan y sirven comidas.

Turismo: comprende las actividades que realizan las personas durante sus viajes y
estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo

consecutivo inferior a un aflo con fines de ocio, por negocios y otro



2.5. Cuadro Técnico Metodoldgico

Cuadro 2 — Cuadro Técnico Metodologico

Objetivos de la

Diseiiar una Escuela de Gastronomia, ubicada en la Parroquia San José, Ciudad de Valencia,

investigacion Estado Carabobo
Variables Dimensiones Subdimensiones Indicadores/Criterios Instrumento items
-Diagnosticar  las ) . 1
Si/No/Observaciones
condiciones Aguas Servidas 2
Si/No/Observaciones
urbanas del sector y Aguas Claras 3
Si/No/Observaciones
la  tipologia a Gas 4
Si/No/Observaciones
disefiar. Electricidad 5
Si/No/Observaciones
Servicios Telefonia ) ) 6
-Analizar la Si/No/Observaciones Lista de
Internet 7
informacién Si/No/Observaciones Cotejo
Transporte
obtenida en el Si/No/Observaciones
Publico 8
diagndstico previo. Si/No/Observaciones
Alumbrado 9
Si/No/Observaciones
D lar el Vialidad ) ) 10
csarroliar Si/No/Observaciones
disefio de una Vegetacion 1
escuela de
1
gastronomia
Instalaciones Desarrollo 6,7
ubicada en la
GastronOomicas
parroquia San José,
Educativas
en la ciudad de
Restaurantes
Valencia, estado Desarrollo
. Biblioteca 2
Carabobo. Necesidad Desarrollo
) Sal6n de analisis 3
Social
sensorial Espacio Innovador
) Tienda de Entrevista 4
Recopilar
) ) productos e
informacién sobre
insumos
las Escuelas de Desarrollo
Gastronomia 5
Luz natural y forzada
Terreno En salones educativos 8




Necesidad

arquitectonica

Ventilacion natural y

forzada

Implantacién optima

En salones educativos

10
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CAPITULO 111

MARCO METODOLOGICO

Resulta indispensable especificar los parametros metodologicos que se utilizaran para el
desarrollo de la investigacion lo cual conducira a alcanzar los objetivos de la investigacion y
sus fases; primeramente se establecid el enfoque de investigacion, el cual resulta cualitativo y
cuantitativo; el propdsito de la misma, el cual es aplicado al tratarse del desarrollo de una
propuesta arquitectonica; el tipo y disefio de investigacion, las personas que constituyen el grupo
representativo de informantes clave, las técnicas que se utilizaran para la recoleccion de datos, la
validez del instrumento y el andlisis de los datos.

Tipo de investigacion

Luego de realizar una investigacion completa sobre el tema, se procede a designar la
factibilidad que tendra el proyecto para resolver un problema basico o satisfacer una necesidad,
tal como lo establece Arias (2006) “Se trata de una propuesta de accidon para resolver un
problema practico o satisfacer una necesidad. Es indispensable que dicha propuesta se acompafie
de una investigacion, que demuestre su factibilidad o posibilidad de realizacion” (p.134). Es por
ello que, por tratarse de una Escuela de Gastronomia, que busca el mejoramiento y dotacion de
equipamiento urbano en la ciudad de Valencia, es la razon por la que la propuesta de accion para
satisfacer las necesidades de enriquecimiento cultural y turistico en la poblaciéon de Valencia,
estado Carabobo, es una investigacion proyectiva de tipo factible.

Diseiio de la investigacion

Para visualizar la manera practica y concreta de como responder a las interrogantes de la
investigacion, se cubriran los objetos planteados, que implicara seleccionar o desarrollar uno o
mas disefios de investigacion y aplicarlos al contexto particular de su estudio. Para Lerma
(2004:125) el diseno de campo “es aquel que describe un evento que ocurre o se observa en un
momento unico del presente, recolectdndose los datos de fuentes vivas y en su contexto natural”.
Asimismo, Bernal (2006) puntualiza que el disefio de campo se caracteriza por recoger la
informacion en forma directa desde su propia realidad y directamente por el investigador.

De acuerdo con lo anteriormente descrito, este trabajo se ajusta a la investigacion de campo, y
a su vez se ajusta a la investigacion documental. La investigacion documental es aquella que se

realiza a través de la consulta de documentos (libros, revistas, periddicos, memorias, anuarios,
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registros, codices, constituciones, etc)

Nivel de conocimiento

Tomando en cuenta la naturaleza de los objetivos, esta investigacion se clasifica como
descriptiva, ya que el proposito fundamental es Disefiar una Escuela de Gastronomia, ubicada en
la Parroquia San Jos¢, Ciudad de Valencia, Estado Carabobo que actie como centro de
formacion para la poblacion y a su vez proceder como promotor de la cultura y el turismo de la
ciudad. Al respecto Hernandez, Fernandez y Baptista (2010:102) mencionan “los disefios
descriptivos buscan especificar las propiedades, las caracteristicas y los perfiles de personas,
grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que se someta a un analisis”.
Los aspectos descriptivos residen en el estudio de un suceso a partir de un modelo tedrico para
identificar las dimensiones propias del fenomeno investigado y comprobar la asociacion entre la
variable de estudio.

En este mismo orden de ideas, para Bernal (2006) el proposito debe ser describir una
realidad en todos sus componentes, identificando todas sus caracteristicas, a fin de dar respuestas
a las preguntas del qué, quién, donde, cudndo y cudntos de la investigacion. Un estudio
descriptivo para Méndez (2001:89) “es aquel que identifica caracteristicas del universo de
investigacion, sefiala la forma de conducta y actitudes del universo investigado, establece
comportamientos concretos, descubre y comprueba la asociacion entre las dimensiones a
investigar”

Poblacion y muestra

La poblacion se refiere a todas las personas o elementos que estan dentro del area de
estudio o que comparten alguna caracteristica en comun relacionadas al tema de investigacion y
deben ser enumerados para confirmar la factibilidad de un proyecto. En el caso de la presente
investigacion se determina que la poblacion es, de manera representativa, 6 personas distribuido
en 3 arquitectos especialistas en tipologia hotelera y gastrondémica, y a su vez 3 profesionales en
el ambito de la cocina.

Por otro lado, la muestra se refiere al grupo selecto de personas o elementos que pueden
determinar la problematica que se estudia. En el caso de la presente investigacion se utilizara
como muestra a la misma poblacion; 3 arquitectos y 3 chefs para determinar la problematica que

se estudia.



3.5. Técnicas de recoleccion de datos

Las técnicas de recoleccion de datos son todos aquellos procedimientos y métodos que le
proporciona al investigador la informacion necesaria para dar respuesta a la interrogante objeto
de investigacion. Segiin Lerma (2004:135) “son los procedimientos y actividades que le permiten
al investigador obtener la informacion necesaria para dar cumplimiento a su objetivo de
investigacion”. La técnica responde a como hacer, para alcanzar un fin o hechos propuestos, pero
se sitia a nivel de los hechos o etapas précticas, tiene un cardcter practico y operativo. Un
instrumento de recoleccion de datos es cualquier recurso del que se vale el investigador para
acercarse a los fendmenos y extraer de ellos la informacion o datos sobre las variables que tiene

en mente.

3.5.1 Observacion Directa

3.5.2

3.5.3

3.54

Hernéndez, Fernandez y Baptista (2006: 316), expresan que: “la observacion directa
consiste en el registro sistemdtico, valido y confiable de comportamientos o conducta
manifiesta”. Esto se refiere que permite al investigador registrar las manifestaciones de la
investigacion mediante la observacion del objeto en estudio.

Entrevista

Sampieri (2006), menciona “las entrevistas implican que una persona calificada aplica el
cuestionario a los sujetos participantes, el primero hace las preguntas a cada sujeto y anota las
respuestas” Este método de recoleccion permite realizar una serie de preguntas directas a cierta
cantidad de personas para conocer la opinidén subjetiva sobre un tema dentro de la linea de la
investigacion.

(ver ANEXO B)

Revision Documental

Segun Hurtado (2008) afirma que una revision documental “es una técnica en donde se
recolecta informacién escrita sobre un determinado tema, teniendo como fin proporcionar
variables que se relacionan indirectamente o directamente con el tema establecido, vinculando
esta relaciones, posturas o etapas” De esta manera se refleja en el trabajo de grado por la
recoleccion de informacion necesaria para el estudio del mismo.
Revision Bibliografica

Hart (2007) define la revision bibliografica como "la seleccion de los documentos



disponibles sobre el tema, que contienen informacion, ideas, datos y evidencias por escrito sobre
un punto de vista en particular para cumplir ciertos objetivos o expresar determinadas opiniones
sobre la naturaleza del tema y la forma en que se va a investigar, asi como la evaluacion eficaz
de estos documentos en relacion con la investigacion que se propone". Cuya revision se

establece en nuestro trabajo de grado por la recoleccion bibliografica de informacion.

3.6 Instrumentos de recoleccion de datos

3.6.1

3.6.2

3.6.3

Como técnica para este estudio se utilizardn la entrevista, la cual es una técnica de gran
utilidad en la investigacion cualitativa para recabar datos; se define como una conversacion que
se propone un fin determinado distinto al simple hecho de conversar. Es un instrumento técnico
que adopta la forma de un didlogo coloquial. Taylor y Bogan (1986) entienden la entrevista
como un conjunto de reiterados encuentros cara a cara entre el entrevistador y sus informantes,
dirigidos hacia la comprension de las perspectivas que los informantes tienen respecto a sus
vidas, experiencias o situaciones.

Lista de Cotejo

Para Arias F. (2006), una lista de cotejo es “También denominada lista de control o de
verificacion, es un instrumento en el que se indica la presencia o ausencia de un aspecto o
conducta a ser observada” (p.70). Mediante el uso de este instrumento de recoleccion de datos,
se lograron definir diversos factores determinantes del sitio de estudio. En este caso se tomaron
en cuenta los aspectos importantes para el desarrollo de la investigacion.

(ver ANEXO B)
Guion de Entrevista

(ver ANEXO C)

Ficha Bibliografica

Alazraki, (2007) menciona “una ficha bibliografica corresponde a un documento breve
que contiene la informacion clave de un texto utilizado en una investigacion. Puede referirse a un
articulo, libro o capitulos de este o una entrevista”. este instrumento de recoleccion de datos fue
utilizado para la recoleccion de datos por la entrevista realizada a los profesionales involucrados

en el proyecto.

3.7. Metodologia

El presente estudio se desarrollara siguiendo el siguiente procedimiento:



3.7.1. Fase I: Diagnostico de las condiciones actuales del area de estudio

En esta fase del proyecto, se hard una visita al sitio para conocer la problematica y las
condiciones en que se encuentra actualmente la zona donde se realizara la intervencion urbana;
se efectuara el diagnostico de la problematica existente para asi poder solventarla. La zona que se
estudiara es la parroquia San José Urbanizacion las Acacias, del Municipio Valencia, Estado
Carabobo.

En esta fase se procedera a recoger todos los datos que sean pertinentes y utiles para el
desarrollo de este proyecto. Para tales fines se contara con las técnicas seleccionadas, la

observacion directa y las entrevistas con el fin de recopilar toda la informacion necesaria.

3.7.2.Fase II: Analisis de la informacion obtenida aplicada a la tipologia del proyecto

3.7.3

En esta fase se recopilard toda la informacion obtenida en la fase anterior, para
seguidamente ser analizado y asi poder llegar a la conclusion de como se puede comenzar el
proceso de disefo. Los resultados que se tomaran seran los arrojados por la entrevista, de igual
manera sera tomada toda la informacion documental que se tenga.

Fase I11: Desarrollo del disefio de la escuela de gastronomia

En esta fase se llevara a cabo el proceso de disefio en si, donde se generara la propuesta de
edificacion realizada por el autor. Dicha propuesta sera desarrollada en un terreno ubicado en el
sitio de estudio, y sera el tema principal de este trabajo. Esta propuesta buscara solucionar los
problemas diagnosticados y que pueda amarrarse a las variables y determinantes encontradas en
su contexto directo.

Se iniciara el proceso de disefio con, como se le conoce el concepto generador. Este serd la
idea principal del proyecto y la base o guia sobre el cual este se desarrollara y el sentido que
debe tomar. A medida que se desenvuelva el proyecto, de procederd a desarrollar la ubicacion de
las areas del edificio y el funcionamiento apropiado de las mismas, para asi definir su correcta
implantacion y desarrollo de las actividades propias del edificio. A lo largo de esta fase se llevara
a cabo la realizacion del material fisico de la propuesta como lo son los planos y las
representaciones graficas de los volimenes para un mejor entendimiento del proyecto y su

efectiva realizacion.

3.7.4. Fase IV: Propuesta conceptual del disefio estructural

Para complementar la propuesta arquitectonica se presentaran planos tecnoldgicos

permitiendo dar un entendimiento general del funcionamiento de las instalaciones dentro de la



propuesta. Se incluirdn planos de estructura, instalaciones sanitarias y mecanicas.

3.8. Técnicas de analisis de resultados
Munich (1993) sostiene que el analisis de datos “Consiste en determinar grupos,
subgrupos, clases o categorias en las que puedan ser clasificadas las respuestas... La tabulacion
consiste en reunir los datos en tablas estadisticas” (p. 126). Los resultados se ven reflejados en
los graficos provenientes de la encuesta y en la lista de cotejo, dichos resultados manifiestan la
situacion actual que se presenta en el entorno de estudio y gracias a estos se pudo realizar con

mas precision una propuesta urbana segun las necesidades de la zona.

3.9. Validez
Segun lo indica Chavez (2001) la validez “Es la eficacia con que un instrumento mide lo
que se pretende”. Por su parte, Hernandez y otros (2003) define la validez como “el grado en que
un instrumento pretende medir la validez”
Ahora bien, la confiabilidad segiin Guillermo Briones , se refiere al “grado de confianza o
seguridad con el cual se pueden aceptar los resultados obtenidos por un investigador basado en

los procedimientos utilizados para efectuar su estudio”

(ver ANEXO D)



CAPITULO IV
ANALISIS DE DATOS

4.1. Lista de Cotejo
Universidad José Antonio Paez
Facultad de Ingenieria
Escuela de Arquitectura
Variable SI INO Observaciones
Infraestructura
Aguas Servidas. X
Aguas Claras. X
Gas. X
Electricidad. X
Telefonia. X
Internet. X
Transporte. X
Alumbrado. X
X
Vialidad

) X

Vegetacion.

Cuadro 1. Fuente: el autor (2022)

4.2. Resultados de la encuesta
Segun Sabino, Sampieri, Fernandez y Baptista (2003). El andlisis cualitativo se define

como: “un método que busca obtener informacion se sujetos, comunidades, contextos, variables

o situaciones en profundidad, asumiendo una postura reflexiva y evitando a toda costa no



involucrar sus creencias o experiencias”. (p 451-452). Una vez obtenidas las diferentes
respuestas de la encuesta estas se analizaron, de tal manera, que es notorio la necesidad y el
acuerdo en plantear el disefio de una escuela de gastronomia en la parroquia San José, a
continuacion, se anexa cada una de las preguntas y la interpretacion de las diferentes respuestas

obtenidas.

(Cuales considera usted son los principales déficit en las escuelas de gastronomia en la ciudad
de Valencia?

Las respuestas de la encuesta, concuerdan en que los principales déficit en las escuelas de
gastronomia son la falta de equipos necesarios para la practica de técnicas de vanguardia e
instalaciones adecuadas para las practicas como para las clases teoricas.

({Como considera usted que han influido las escuelas de gastronomia en el desarrollo de nuevos
restaurantes en la Ciudad de Valencia?

En las respuestas las perdonas coinciden en que se observa un incremento de
emprendimientos gastronémicos, una mayor estandarizacion de sus menus y mejora en la
calidad final de sus productos
(Cuadl seria la influencia de una biblioteca con material netamente gastronémico en la escuela?

El 100% de las respuestas coinciden en que puede ser una gran herramienta para brindar
mejor formacion a futuros profesionales en el drea gastrondmica
(Segun su opinion, cudl considera seria el impacto de una sala de analisis sensorial dentro de la
escuela de gastronomia?

Mencionan que puede fomentar el crecimiento gastronomico regional, ya que podrian
crear productos con mayor atractivos al publico
(Segln su opinidn, cudl seria la importancia de la presencia de tiendas de productos e insumos
en la escuela de gastronomia?

Concuerdan en que la tienda de productos e insumos puede garantizar el acceso a productos
necesarios para la elaboracion de recetas y el aprendizaje de técnicas de cocina.

{, Coémo puede influir la creacion de una escuela de gastronomia en el desarrollo del turismo en
la Ciudad de Valencia?

Coinciden que con la formacion de profesionales capacitados en el drea gastrondmica se

pueden crear productos de mayor atractivo e implementar estrategias que ayuden el crecimiento



10.

4.3.

del turismo en la ciudad
{, Qué beneficios considera puede obtener la ciudad con la creacion de una escuela de
gastronomia?
Mencionan que mejoraria el atractivo de la gastronomia local, garantizar la rentabilidad de

los nuevos emprendimientos, generar nuevas fuentes de trabajo.
(Qué opina usted sobre la iluminacion natural y forzada dentro del disefio de los salones de la
escuela de gastronomia?

Coinciden en que todas las areas de una cocina deben estar perfectamente iluminadas para
garantizar la calidad de servicio como la seguridad del personal
(Qué espacios considera indispensable en el desarrollo de la escuela de gastronomia?

Concuerdan en las areas de practicas que se asemejen a una cocina profesional y salones para
clases tedricas
(Qué opina usted sobre la ventilacion natural y forzada dentro del disefio de los salones de la
escuela de gastronomia?

Mencionan que es necesario para evitar concentracion de humo y crear un ambiente con

temperatura agradable.

La propuesta
4.3.1. El Sitio Urbano

El proyecto se ubica en Venezuela, que estd situada en el continente americano, al norte
de Suramérica, entre las latitudes 0°38'53" (Nacimiento rio Arari en el estado Amazonas) y
12°11'46" (Cabo San Roman - Estado Falcon) o 15°40'33" (Isla Aves - Territorios Insulares)
longitudes 58°10'00" (Extremo oriental del Rio Esequibo en la Guayana Esequiba) y 73°25'00"
(Nacimiento Rio Intermedio - Estado Zulia). Sus paises fronterizos son Colombia al Oeste,
Brasil al Sur y Guyana al Este. Al Norte del pais estd el Mar Caribe. Venezuela tiene una
superficie de 916.445 km2, esta dividida en 23 estados y un Distrito Federal. El desarrollo del
proyecto se llevd a cabo en el estado Carabobo, cuya capital es Valencia, posee 14 municipios
autonomos y 38 parroquias civiles, de los cuales el municipio Valencia fue el elegido para la
ubicacion de la infraestructura.

4.3.2. El Plan Urbano
El desarrollo urbano de una ciudad requiere de una adecuada planificacion que contribuya

al crecimiento integral y ordenado de la misma. En el caso de Valencia, en el estado Carabobo,



este desarrollo integral, se ha visto afectado, como se puede observar en la zona de estudio,
siendo los limites de la misma, la Av. La Hispanidad al norte, la Av. Cedefo al sur, la Autopista
del este al este; la cual a su vez es un borde fisico; y la Av. Bolivar al oeste, siendo la Av. Paseo
Cabriales el eje central de la zona de intervencion. Es importante mencionar al Rio Cabriales
como un borde natural de la zona.

En este sentido, el crecimiento integral se encuentra alterado en el sector del Paseo
Cabriales, donde su potencial natural, recreativo, cultural y social, ha sido mermado de una
manera u otra, por las actividades imperantes en la zona, como la avenida La Hispanidad y
especificamente la Av. Bolivar, con su cardcter comercial-empresarial. Esta situacion, ha
ocasionado el deterioro de la imagen e identidad urbana del sector, denotando una necesidad de
crear y potenciar espacios adecuados, no solo para el comercio, sino a su vez, de espacios
publicos, recreativos y culturales, articulados y propicios para que se genere la inclusion social
de las personas a su entorno.

Entre las vias vehiculares madas importantes podemos destacar la Av. Bolivar Norte, Av.
Paseo Cabriales y Av. 98, a su vez se debe mencionar el flujo vial el cual es alto en la Av.
Bolivar a diferencia de la Av. Paseo Cabriales la cual presenta un flujo vehicular medio- bajo En
este sentido, el flujo peatonal en la Av. Bolivar es de caracter alto a diferencia de la Av. Paseo
Cabriales, la cual posee un flujo peatonal de caracter en su mayoria bajo.

Seglin el estudio realizado, se determinaron las tipologias existentes en la zona de
intervencion y a su vez se realizo el calculo de % aproximado de las mismas, siendo estos:

*  Comercial 30%.

* Residencial 24%.

*  Recreacional 8.5%.
*  Asistencial 5%.

*  Financiera 6%.

*  Hoteleria 4%.

* Institucional 3%.

*  Educacional 1%.

e Areas verdes 32%.

A través del estudio de los usuarios directos, permanentes, indirectos e itinerantes que se



desplazan en la zona se determinaron ciertos porcentajes para describir el perfil socioeconémico
del usuario, siendo estos:

* Bajo 55%.

*  Medio 35%.

*  Alto 10%.

4.4. Propuesta Arquitectonica
4.4.1. Definicion

Se desarrolld el disefio para una edificacion de tipologia educativa, destinada a la
formacidon gastronomica, cuya infraestructura sea lo necesariamente sustentable para la
ensenanza, practica y aprendizaje en distintas areas gastrondmicas ,y para la realizacion de
eventos gastronomicos locales. En este caso que abarcara la formacion gastronomica podemos
definir este proyecto como el disefio de una escuela de gastronémica ubicada en la parroquia San
José, Ciudad de Valencia, Estado Carabobo.
4.4.2. Usuario

Esta edificacion se diseiid en funcion a aquellas personas interesadas en desarrollar una
carrera como Chef y aprender sobre los distintos ambitos culinarios, que wusaran el recinto.
Detalladamente, estos seran el usuario estudiante, el visitante, el usuario trabajador,
mantenimiento, de servicio, el usuario medico asistencial, el usuario comerciante, el usuario
profesional dedicado a la disciplina y todas las areas que conlleva, el usuario de seguridad,
administrativo, de limpieza, de recursos humanos, y usuario trabajador en general.
4.4.3. El sitio y su contexto inmediato

Se propone la implantacion de una Escuela de Gastronomia en un lote de terreno ubicado
en la parroquia San José, en Valencia estado Carabobo. Aledafio se encuentran varios espacios
importantes, como es el caso del parque Fernando Pefalver, la escuela de musica, y varias
edificaciones de tipologia comercial.
4.4.4. Programa de areas

Segun el estudio previo en relacion a las actividades y las areas necesarias para el desarrollo de

una Escuela de Gastronomia, se contaron con las siguientes areas para su correcta funcionalidad:

Programa de areas

Areas generales Areas especificas m? Cantidad




Area operativa Deposito Productos secos 10m? 2
Almacén 23m? 2

Almacén 10m? 3

Deposito utensilios 20 m? 2

Deposito General 40 m? 2

Cavas Refrigeradas 10 m? 9

Area de servicios Cuarto de Servicios 100m? 1
Baifios publicos 50m? 6

Area administrativa Oficina director 10m? 4
Sala de reuniones 15m?2 1

Control de estudio 15 m? 1

Oficina open space 40 m? 1

Recepcion 7 m? 1

Area Educativa Salones Practicos 100m? 4
Salones Teoricos 90m? 2

Sala de usos multiples 180m? 1

Areas complementarias Cafeteria 130m? 1
Biblioteca 130m? 1

Terrazas al aire libre 90 m? 2

AREA
COMERCIAL

ACCESO
\
PLAZA
\
AREA AREA

" EDUCATIVA  ADMINISTRATIVA

AREA COMPLEMENTARIA

AREADE SERVICIOS

Figura 3. Relaciones Espaciales. Fuente: La autora (2022)




4.5.

4.4.5. Concepto Generador

Dado el estudio del terreno y las variables que presentaba se tomaron en cuenta dichas
variables como los vientos, insolacion y accesos hacia el terreno para la implantacién de la
edificacion. La escuela ha sido desarrollada en 3 (tres) mddulos independientes, 2 de ellos
comerciales y uno educativo, conectados a través de una plaza publica central, la cual permite
realizar actividades gastrondmicas al aire libre, convirtiéndose en un complejo gastronémico,
nutriendo la ciudad de Valencia de espacios seguros y valorizados para las actividades turisticas
y culturales. Para el disefio de cada uno de los volumenes se utilizaron las variables
anteriormente descritas y los ejes que arrojaba el terreno mismo para la formacion de las
edificaciones, generando 3 (tres) voliumenes que distinga de forma armonica las actividades a

realizar en el complejo, y asi lograr espacios que permitan el correcto funcionamiento.

Memoria Descriptiva
4.5.1 Arquitectura
Nivel +1.20:

En este nivel se encuentra la planta baja, donde se ubican dos accesos a la plaza central,
uno en la Av Paseo Cabriales y otro en la Av. 98 por el Boulevard de Las Acacias, . Ademas, se
encuentran los accesos al area comercial, asi como el acceso al edificio educativo y al area
administrativa tanto de la parte educativa como del area comercial. Este nivel cuenta con 4
locales comerciales destinados a restaurantes distribuidos 2 hacia el mdédulo norte y dos hacia el
modulo sur; asi mismo se debe sefialar que en este nivel se encuentran parte de los servicios de la
edificacion como lo son, los sanitarios publicos, bafios de empleados del area comercial, los

cuartos de basura, las bombonas de gas y la planta eléctrica.



Nivel + 4.20:

A esta altura se ubica el segundo nivel del médulo comercial norte, el cual dispone de dos
bares que trabajan en funcion a los 2 restaurantes ubicados en la planta baja en el modulo norte
y cuentan con drea de mesas al aire libre; a este nivel se puede acceder a través de la circulacion
vertical ubicada en la plaza central de la propuesta. Por otra parte, a este nivel, en el médulo sur,
se encuentra la zona de servicios de la escuela de gastronomia, la cual contempla bafio de
empleados y comedor, depositos de almacenamiento, cavas de congelacién, cavas de
refrigeracion y la oficina del encargado de esta area; a este nivel se puede acceder a través de la
circulacion vertical de servicio.

Nivel + 7.20: En este nivel se dispone la primera planta de la escuela de gastronomia, la cual se
distribuye con area administrativa, salas de usos multiples, acceso a dos terrazas, sanitarios para
el publico, area de comedor de empleados, zona de depdsitos, la circulacion vertical de servicio y
escaleras de emergencia.

Nivel +11.2: En este nivel se encuentra la segunda planta de la escuela de gastronomia, en ella se
ubican 2 salones practicos con una capacidad para 8 personas cada uno, 2 salones tedricos con
capacidad para 27 personas cada uno, sala de profesores, sanitarios para los estudiantes y
profesores, sala de primeros auxilios, area de servicios, la circulacion vertical de servicio y la
escalera de emergencia.

Nivel +15.2: Tercer nivel del edificio educativo, en dicho nivel se encuentran 2 salones
practicos con capacidad para 8 personas cada uno, area de biblioteca café, sanitarios para
estudiantes, depodsitos, area de servicio, circulacion vertical de servicio y escaleras de
emergencia.

Nivel -2.50: En semisotano se encuentra el estacionamiento el cual posee capacidad para 52
puestos convencionales de vehiculos livianos y 2 de diversidad funcional. por ultimo es
importante sefialar que en este nivel se encuentra el area de carga y descarga, depdsito temporal
de basura, camara refrigerada de basura, el acceso a la circulacion vertical de servicio y el cuarto

de hidroneumaticos.



Materiales y acabados
Acabados exterior:
Fachada este: se encuentra el acceso a la plaza desde la Av. Paseo Cabriales, a su vez se
encuentra el acceso al edificio educativo, dicho acceso se representa a través de una puerta
batiente acristalada. Por otra parte, los moédulos comerciales cuentan con cerramiento
acristalado, y superpuesta sobre la misma se ubica una celosia en madera tropical por su alta
resistencia al uso en el exterior. Cabe sefialar que el nucleo de circulacion vertical de la escuela
de gastronomia posee un cerramiento acristalado desde planta baja hasta el primer piso del
mismo, a partir del segundo piso, cuenta con un cerramiento en madera tropical. Asi mismo, en
la zona norte de esta fachada el cerramiento es acristalado y cuenta con una piel elaborada en
madera, actuando como parasol. por otro lado la fachada este hacia el sur, cuenta con una
fachada limpia, ya que se encuentra con pasillos al aire libre, los cuales presentan antepechos
elaborados en P.A.C color silver, y estos terminan en un cerramiento liso de concreto aparente
con acabado mate.
Para la fachada Oeste se implementa el mismo sistema y la misma distribucién que la fachada
Este, siendo la ubicacion de los materiales, invertida, en el sentido contrario a la fachada este.
Para la fachada norte y sur se ubica la misma piel en madera de la fachada este y el uso del
concreto aparenten liso con acabado mate.
4.5.2 Estructura

La Escuela de Gastronomia posee un sistema estructural tradicional aporticado, el cual
estd conformado por 3 modulos, el volumen norte, el volumen sur y el volumen educativo el cual
funciona como conexion directa de ambas edificaciones; las juntas de dilatacion de la estructura
se logran a través de la colocacion de doble columna, con un remate de perfil UPN. Ahora bien,
en las fundaciones de la edificacion se utilizan vigas de riostra de 0.50 m de ancho x 1.00 m de
alto, pilotes de 1.20 m de didmetro siendo de 9 m de profundidad.

La estructura a nivel de semisotano cuenta con un muro de contenciéon de 0.50 m de

espesor. Al mismo tiempo la estructura cuenta con columnas de acero de perfil HEB 320 , vigas
de acero de perfil IPE 300, apoyadas sobre ellas las correas IPE 200, las cuales soportan la

losacero e= 12 cm, obteniendo las losas de piso y entrepiso.



4.5.3 Instalaciones

Instalaciones Sanitarias Aguas Blancas:

Principalmente se utilizaron las Normas Sanitarias de la Gaceta Oficial de la
Republica de Venezuela N° 4.044 Extraordinario para disefiar correctamente cada uno de los
recintos. Es indispensable mencionar que la acometida de aguas blancas se encuentra ubicada en
la Av. Paseo Cabriales de donde se toma la primera conexion y se distribuye al cuarto de
hidroneumaticos que posee un tanque de almacenamiento subterrdneo, ubicado en la planta de
semisotano, el cual tiene una capacidad de 134.000 litros, luego el agua es bombeada hacia dos
montantes ubicados estratégicamente en las areas de servicio de la edificacion, a partir de este
sistema se surten las piezas sanitarias tanto de los médulos comerciales como de la escuela de
gastronomia; cabe destacar que cada modulo comercial se encuentra dotado con el equipo
necesario para el abastecimiento de agua caliente, al igual que los salones practicos y el area de
servicio de la escuela de gastronomia. Hay que mencionar ademds la presencia de las zonas
sanitarias las cuales se encuentran distribuidas de la siguiente manera: el modulo norte cuenta
con dos sanitarios, distribuidos uno para los empleados del comercio, el cual cuenta con duchas,
cubiculos de sanitario y los lavamanos, y el otro sanitario destinado para el uso publico de ambos
locales comerciales, asi mismo se encuentra distribuido el modulo sur, con un bafno destinado
para los empleados el cual contempla ducha, cubiculos del sanitario y lavamanos y dentro
de cada local comercial se encuentra el sanitario para el publico; asi mismo en el moddulo
educativo, se encuentran dos sanitarios por permiso, ubicados en los extremos norte y sur de la
edificacion. Todavia cabe sefalar que se proyecta el uso de tuberias de PVC para todo el sistema
de aguas blancas.

Instalaciones Sanitarias Aguas Servidas

Para las aguas negras se consideran dos conexiones del cachimbo ubicados en la Av. 98,
que a través de tanquillas y ramales logra distribuir todos los residuos de las piezas sanitarias al
drenaje urbano. En relacién con los bajantes se proponen dos de ellos ubicados de manera
estratégica, uno ubicado hacia el mddulo norte, que funcione tanto para el modulo comercial
como para la zona norte de la escuela de gastronomia; y el otro bajante se encuentra ubicado en
el area de servicios de la escuela de gastronomia que funciona a su vez para el modulo comercial
de la zona sur . Se debe mencionar que dado el uso de la edificacion relacionado con la

manipulacion de alimentos en especial de aceites y grasas se implementa el uso de de atrapa



grasas prefabricados en todas las zonas donde se ubica un lavavajillas/ fregadero. Por ultimo
cabe resaltar que al igual que las aguas blancas, se utilizaron las Normas Sanitarias de la
Gaceta Oficial de la Republica de Venezuela N° 4.044 Extraordinario para disefiar el sistema de
aguas negras.
Instalaciones Aguas Pluviales

Dadas las inclinaciones de los techos que rondan entre el 2% y 4%, permiten que el agua
de lluvia se escurra y sea dirigida mediante sistemas de drenaje hacia los canales urbanos. De
igual forma, se usan como referencia las Normas Sanitarias de la Gaceta Oficial de la
Republica de Venezuela N° 4.044 Extraordinario para indicar los didmetros de las tuberias
empleadas.

Instalaciones Eléctricas

El suministro de electricidad de la Escuela de Gastronomia parte a través del servicio eléctrico
publico el cual se conecta con el tablero principal de distribucion ubicado en semisotano, permitiendo de
esta manera, distribuir la energia eléctrica a todos los puntos de la edificacion, el cual estd conformado
por sub-tableros en los distintos niveles de la edificacion. La planta eléctrica estard ubicada en planta baja
al igual que el tanque de gasolina de la misma. En el proyecto, se instala un sistema de data por fibra
optica con aduccion de la acometida ubicada en la Av. Paseo Cabriales.

Instalaciones Mecanicas

Por un lado se tienen dos nucleos de circulacion vertical, en primer lugar un montacargas servicio de
doble puerta (ubicado unicamente en el area de servicio) y segundo dos ascensores de uso publico con
una capacidad de 8 personas que recorren todas las plantas del edificio. Por otra parte, de acuerdo al uso
de la edificacion, tanto en los locales comerciales como en los salones practicos de la edificacion, se
encuentran las campanas extractora de humo para cocinas ubicados de manera central, marca Altex
Campana de Isla Monobloc. Ademds es importante mencionar el sistema de ventilacion artificial, para
esto se utilizara un chiller ubicado en semisotano, ademdas de un sistema multi Split para el
acondicionamiento de las demas areas.
Sistema Contra Incendio

Se aplican correctamente las Normas COVENIN 18- 78 para un sistema Optimo, que cuente con

salidas de emergencia adecuadas, al igual que un espacio destinado a camion de bomberos en caso de ser
necesario. El sistema de extincion de incendios se conforma por sistema de deteccion, difusores de

sonido, detectores de humo y estacion manual. Por otro lado se cuenta con sistema de extintores tipo B.



CAPITULOV
LA REPRESENTACION GRAFICA
A continuacién se presentan los planos de la Escuela de Gastronomia, Ubicada en la
Parroquia San Jos¢, Ciudad de Valencia, Estado Carabobo, donde se apreciara el contenido, la

distribucion, las caracteristicas generales y especificas del proyecto.

Listado de planos
* Al Plano Implantacion
* A2 Planta Baja Conjunto
* A3 Planta Nivel +4.20
* A4 Planta Nivel +7.20
* AS Planta Nivel +11.20
* A6 Planta Nivel +15.20
* A7 Planta Semisdtano
* A8 Fachada Este
* A9 Fachada Oeste, Norte y Sur
* A10 Corte D-E
¢ All Corte 2-3, 6-7
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ANEXO A: ESCUELAS DE GASTRONOMIA

Figura I — La New Cuisine Figura 2 — La Cocotte Espacio Gastronémico

Figura 3 — Le Will Gourmet Escuela de Formacion Figura 4 — Mezclas y Sabores

Figura 5 — Academia Cocktail Venezuela



ANEXO B: LISTA DE COTEJO

Universidad José Antonio Paez

Euu § Facultad de Ingenieria

r] 5 Escuela de Arquitectura
&
MENS
Variable SI NO Observaciones

Infraestructura

Aguas Servidas.

Aguas Claras.

Gas.

Electricidad.

Telefonia.

Internet.

Transporte.

Alumbrado.

Vialidad

Vegetacion.

Inst. Educativas

Fuente: el autor (2022)




ANEXO C: GUION DE ENTREVISTA

REPUBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA

PAEZ FACULTAD DE INGENIERIA

%\‘ d UNIVERSIDAD JOSE ANTONIO
s

ESCUELA DE ARQUITECTURA

Ne Guion de entrevista

. (Cuales considera usted son los principales déficit en las escuelas de gastronomia en
la ciudad de Valencia?

5 (Como considera usted que han influido las escuelas de gastronomia en el desarrollo
de nuevos restaurantes en la Ciudad de Valencia?

3 (Cuadl seria la influencia de una biblioteca con material netamente gastronémico en la
escuela?

4 (Segun su opinidn, cudl considera seria el impacto de una sala de anélisis sensorial
dentro de la escuela de gastronomia?

s (Segun su opinidn, cudl seria la importancia de la presencia de tiendas de productos e
insumos en la escuela de gastronomia?

6 (, Como puede influir la creacion de una escuela de gastronomia en el desarrollo del
turismo en la Ciudad de Valencia?

. . Qué beneficios considera puede obtener la ciudad con la creacion de una escuela de
gastronomia?

8 (Qué opina usted sobre la iluminacion natural y forzada dentro del disefio de los
salones de la escuela de gastronomia?

9 | (Qué espacios considera indispensable en el desarrollo de la escuela de gastronomia?

10 (Qué opina usted sobre la ventilacion natural y forzada dentro del disefio de los
salones de la escuela de gastronomia?

Fuente: el autor (2022)




